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Streszczenie. W pracy przedstawiono oceng poréwnawcza maki pszennej typ 750 i maki or-
kiszowej typ 700. Warto$¢ wypiekowa byta oceniana metoda posrednia i bezposrednia.
W ramach metody posredniej okreslono: liczbg opadania, il0$¢ i jako$¢ glutenu mokrego, za-
warto$¢ biatka, skrobi i popiotu, kwasowo$¢ i wodochtonno$¢é maki. Oceniano réwniez wia-
sciwosci fermentacyjne mak, zdolno$¢ mak do zatrzymywania CO, wytworzonego w czasie
fermentacji na fermentografie. Metoda bezposrednia byt probny wypiek i ocena punktowa
pieczywa.

Stowa kluczowe: warto$¢ wypiekowa, maka pszenna, maka orkiszowa, pieczywo, fermentacja

Wprowadzenie

Orkisz jest stara odmiana pszenicy. Znany juz przed 5000 lat byl uprawiany
w potudniowej czesci Azji. Popularny w Europie od stuleci zostat wyparty w XIX wieku
przez coraz intensywniej uprawiang pszenicg¢ zwyczajna. Brak zainteresowania orkiszem
spowodowany byt masowa produkcja pszenicy zwyczajnej (triticum vulgare), ktéra ma
przede wszystkim wigksze plony. Jakos¢ ustapita ilosci. Dzigki temu orkisz nie zostal mo-
dyfikowany. Zachowat on swoje pierwotne cechy. Pszenica orkisz jest zbozem malo wy-
magajacym a wigc jest odporna na warunki pogodowe i glebowe (mozna ja uprawia¢ na
ziemiach piaszczystych i kamienistych nawet do wysokoséci 1500m n.p.m.). Ziarno chro-
nione jest przed wysuszeniem, zawilgoceniem i zanieczyszczeniami $rodowiska dzigki
szczelnemu zamknigciu w plewie.

Obecnie ze wzgledu na walory zdrowotne orkiszu coraz czgéciej wykorzystuje si¢ go
jako surowiec na chleb i wyroby cukiernicze, makaron, ptatki (zamiast owsianych), jako
ryz orkiszowy, orkiszowa kawa i piwo orkiszowe. Produkty z maki orkiszowej, jak podaje
literatura:

— obnizajg poziom cholesterolu we krwi,

— reguluja poziom cukru we krwi (dla diabetykéw mniejsze dawki insuliny),

— wplywaja na przemiang¢ materii (ziarna przyspieszaja, podczas gdy maka orkiszowa
raczej ja spowalnia),

— ziarna orkiszu zapobiegaja powstawaniu kamieni zotciowych,

— powoduja dlugotrwala sytosé,

— kawa z orkiszu poprawia trawienie i dziata lekko przeczyszczajaco, oraz przeciwaler-
gicznie,
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— piwo z orkiszu jest napojem wzmacniajacym porownywalny w smaku z piwem jasnym,
— bogate sa przede wszystkim w zelazo, magnez, fosfor i wapno oraz w witaminy roz-
puszczalne w tluszczu (A, E, i D) jak i rozpuszczalne w wodzie (B1, B2 i B6),
— nie wywoluja alergii,
— cechuja si¢ wysoka zawartoscia kompleksowych weglowodandow i kwasoéw thuszczo-
wych nienasyconych.
Oprocz waloréw zdrowotnych orkisz wykorzystywany jest ze wzgledu na walory sma-
kowe (w smaku przypomina orzechy) [co robi si¢ z orkiszu [on-line]].

Cel i zakres pracy

Celem badan byta ocena wartoSci wypiekowej maki orkiszowej w poréwnaniu
z maka pszenng. Warto$¢ wypiekowa byla oceniana metoda posrednia i bezposrednia.
W makach okreslono: liczbg opadania, ilos¢ i jakos$¢ glutenu mokrego, zawarto$¢ biatka,
skrobi i popiotu, kwasowo$¢ i wodochtonno§¢é maki. Oceniano réwniez whasciwosci fer-
mentacyjne mak, zdolno$¢ mak do zatrzymywania CO, wytworzonego w czasie fermentacji
na fermentografie. Metoda bezposrednia byt probny wypiek i ocena punktowa pieczywa
[Kretowska-Kutas 1993; Horubatowa, Haber 1994].

Metodyka

Materialem badawczym byla: maka pszenna typ 750 oraz maka orkiszowa typ 700.
qul pochodzity z piekarni, z ktora wspotpracujemy. Oceniano nastgpujace parametry :
liczbg opadania okre§lono w aparacie Falling Number wg normy PN-ISO 3093.
— ilos¢ i jakos¢ glutenu mokrego oznaczano wg normy PN-A-74043-2.
— zawarto$¢ azotu ogoélnego w przeliczeniu na biatko oznaczano metoda Kjeldahla wg
normy PN-75/A-04018.
— zawartosc¢ skrobi oznaczana metoda Lintnera [Drzazga B]
— zawarto$¢ popiotu catkowitego oznaczano wg normy PN-ISO 2171
— kwasowo$¢ maki oznaczano wg normy PN-60/A-74007
— wodochtonno$¢ maki oznaczono na wodochtonnosciomierzu wg Sadkiewicza.
— wlasciwosci fermentacyjne maki, oraz zdolno$¢ utrzymywania CO, oznaczono na fer-
mentografie typ BZS wg Sadkiewicza [Sadkiewicz 2004].
Prébny wypiek pieczywa zostal wykonany metoda bezposrednia jednofazowa
wg Instytutu Piekarnictwa w Berlinie. Oceng punktowa pieczywa przeprowadzono po
uptywie 24 h

Wyniki badan i ich analiza

Wyniki oceny parametréw maki zestawiono w tabeli 1.
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Tabela 1. Wyniki badan maki pszennej zwyczajnej i orkiszowej
Table 1. Test results of standard wheat flour and German wheat flour

Oznaczenie .Ma:ka . .Ma(ka . .
Z pszenicy zwyczajnej z pszenicy orkiszowej

Kwasowo$¢ ogdlna [st kwasowosci] 3,76 6,30
Wilgotnos¢ [%] 14,55 13,60
Liczba opadania [s] 367 442
Wodochtonnos$¢ [%] 59,8 55,0
Tlo$¢ glutenu mokrego [g] 31,9 27,5
Jakos¢ glutenu — elastycznosé bardzo elastyczny mato elastyczny
Jakos$¢ glutenu- rozptywalno$¢ [mm] 7 3
Zawarto$¢ skrobi [%] 61,3 54,4
Zawarto$¢ biatka [%] 10,3 9,85
Zawarto$¢ popiotu catkowitego [%] 0,74 0,70

Kwasowos$¢ maki orkiszowej byta prawie dwukrotnie wyzsza niz maki pszennej zwy-
czajnej. Bylo to wyraznie wyczuwalne podczas oceny organoleptycznej. Maka pszenna
orkiszowa miata mniejsza wilgotnos$¢. Liczba opadania byla wyzsza w mace orkiszowe;j.
Powodem tego byta mata aktywno$¢ alfa-amylazy. Maka ta powinna wigc zosta¢ wykorzy-
stana do tworzenia mieszanek. Przyjmuje si¢, ze wodochtonno$¢ maki powinna miescic si¢
w zakresie od 50 do 60%. Obydwie maki miescily si¢ w tym zakresie. [1o$¢ i jako$¢ glute-
nu, ktory wpltywa na tworzenie si¢ struktury porowatej w pieczywie, byla nizsza w mace
orkiszowej. Gluten ten byt mato elastyczny i o niskiej rozptywalno$ci. Zawartos¢ skrobi,
biatka i popiolu miesci si¢ w granicach norm.

W kolejnym etapie badan oznaczono zdolno$¢ fermentacyjna mak na fermentografie.
Badaniom poddano réwniez mieszanke¢ maki pszennej i orkiszowej w stosunku 1:1. Wyniki
tych badan przedstawiono w tabeli 2. Na rysunku 1 przedstawiono przyktadowy wykres
zdolnosci fermentacyjnej maki orkiszowe;.

Tabela 2. Zestawienie wynikow badan na fermentografie
Table 2. Summary of test results for tests performed using fermentograph

Parametr Oznaczenie Maka Maka Maka
na wykresie pszenna orkiszowa mieszana

Objgtf)s.c C023zatrzymanego A 204 420 143
w ciescie [cm’]
Objetos¢ CO, catkowita B 546 708 512
[em’]
Czas fermentacji koncowej Tke 60 05 6
[min] , ,
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* CO,

Obj¢tosc cm

: 19:03.06 ° oAWISL

Czas [min]

Rys. 1.  Wykres wlasciwosci fermentacyjnych maki orkiszowej. A - objgtos¢ CO, zatrzymanego
w ciescie; B - objetos¢ CO, wydzielonego i zatrzymanego w ciescie; Ty, - czas fermentacji
koncowej

Fig. 1.  Diagram of fermentation properties of German wheat flour. A - volume of CO, retained in
pastry; B - volume of CO, released and retained in pastry; Ty, - final fermentation time

Wykres A okresla ilo$¢ gazow zatrzymanych w cie$cie z widocznym punktem krytycz-
nym. Jest to tzw. wlasciwos$¢ strukturotwoércza, stanowiaca o zdolnosci zatrzymywania
gazu CO, przez ciasto. Warunkuje optymalne rozpulchnienie ciasta przy zapewnieniu od-
powiedniej ilosci wydzielonego dwutlenki wegla. Z badan wynika ze najlepsze wtasciwo-
Sci strukturotworcze posiada maka mieszana [Sadkiewicz 2004]. Wykres B okresla obje-
tos¢ CO, wydzielonego i zatrzymanego w cie$cie w procesie fermentacji.

Trzeci etap badan obejmowat oceng organoleptyczna i punktowa trzech wypiekow wg
normy PN-92/A-74105. Wyniki badan zestawiono w tabeli 3.

Objgtosc chleba orkiszowego byla o 17% mniejsza niz chleba pszennego. Spowodowa-
ne bylo to gorsza jako$cia glutenu i gorsza zdolnoscia fermentacyjna maki. Natomiast
chleb z 50% udziatem maki orkiszowej miat objgtos¢ wigksza niz chleb pszenny. Wynika
z tego fakt, iz celowym jest uzywanie maki orkiszowej do tworzenia mieszanek. Efektem
tego jest lepszy wypiek dodatkowo posiadajacy wilasciwosci zdrowotne. Kwasowosé
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chleba miescita si¢ w granicach normy. Jednak chleb orkiszowy miat wyzsza kwasowos¢,
poniewaz maka orkiszowa zawiera wigcej soli mineralnych w poréwnaniu z maka pszenna.
Wilgotnos¢ pieczywa miescita si¢ w granicach normy.

Tabela 3. Wyniki badan chleba z maki pszennej zwyczajnej i orkiszowej oraz chleb mieszanego 1:1
Table 3. Test results for bread made from standard wheat flour and German wheat flour and mixed

bread 1:1

. Chleb Chleb Chleb
Oznaczenie . - . . . .

7 pszenicy zwyczajnej | z pszenicy orkiszowej mieszany 1:1

Kwasowos$¢ ?hleba 135 235 1.90
[st kwasowosci]
Objetosé [cm®/ 100g] 320 265 337
Wilgotnos¢ [%] 449 43,1 44,1
Ocena punktowa 38 33 37
Klasa pieczywa 1 1I I
Wydajnos¢ ciasta [%] 159,8 155,0 156,7
Wydajnos¢ pieczywa [%] 137,6 136,9 135,8

Na podstawie oceny punktowej zaliczono pieczywo pszenne i mieszane do klasy I, na-
tomiast pieczywo orkiszowe zaliczono do klasy II. Obnizona punktacja chleba orkiszowe-
go spowodowana byta wygladem skorki, mniejsza objgtoscia i kwasnym smakiem. Wydaj-
nos$ci ciast i chlebéw byly na zblizonym poziomie. Na rysunku 2 przedstawiono probne
wypieki trzech chlebow.

Rys.2. Probne wypieki pieczywa z maki orkiszowe;j (a), z maki pszennej (b) i mieszanej 1:1 (c)
Fig.2.  Trial bread baking from German wheat flour (a), wheat flour (b) mixed 1:1 (c)

Whioski

Z przeprowadzonych badan wyciagnigto nastgpujace wnioski:
1. Pieczywo z orkiszu jest coraz popularniejsze ze wzgledu na jego wlasciwosci zdrowot-
ne, jednak wypieki z samego orkiszu nie spetniaja wymagan przecigtnego konsumenta;
2. Wilasciwosci fermentacyjne maki orkiszowej sa gorsze niz maki pszennej;
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3. Maka z pszenicy orkiszowej ma gorsza warto$¢ wypiekowa w poréwnaniu z maka z
pszenicy zwyczajnej;
4. Tworzenie mieszanek poprawia jej warto$§¢ wypiekowa.
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A COMPARATIVE ASSESSMENT OF BAKING VALUE
OF WHEAT FLOUR AND GERMAN WHEAT FLOUR

Summary. The paper presents comparative assessment of wheat flour type 750 and German wheat
flour type 700. Baking value was evaluated by indirect and direct method. The indirect method was
used to determine the following: falling number, amount and quality of wet gluten, protein content,
starch, and ash, acidity and water absorbability of flour. Fermentation properties of flour, flour capa-
bility to retain CO, produced during fermentation was also evaluated using fermentograph. Trial
baking and spot assessment of bread constituted a direct method.
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